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Совершенствование технологии первичной обработки молока являй­
ся важной проблемой сельскохозяйственного производства. Одним из 
перспективных путей решения этой проблемы - использование ультразву­
ковых колебаний высоких анергий. 
Результаты теоретических и экспериментальных исследований физи­
ческих процессов и явлений, происходящих в гетерогешшх системах в ' 
мощных ультразвуковых полях, разработанные и апробированные в про­
мышленности способы и устройства ультразвуковой обработки многофвв-
1..1Х сложных жидких систем дают оснс^иле для прогнозирования нрине-
нения ультразвуковых волн конечных амплитуд на различных стадиях тех­
нологии первичной обработки I.. лока, с .елью интенсификащш процессе 
и повышения качества продукта. 
•Известно, что свехевыдо !1ное молоко обладает бактерицидными 
свойствами, обусловленными содержанием в нем лактенилов. Сохранить 
бактерицидные свойстъа в течение продолжительного време)ш - первей­
шая задача в борьбе за качество молока. Установлено, что лактенини 
находятся в молоке в активном состоянии в пределах двух часов поме 
выдаивания. Однако активное состояние лактешшов сохраняется, сслц 
молоко перевести в охла:дс :кое состояние. Отсцда следует, что лух^ 
но интенсивно охлаждать молоко сразу же после вцда1гва::1я. Поэтому 
проблема качества ;.: лока находится в нр.ч.юй зависимости от пробле­
мы интенсификации процесса осаждения молока. 
Один из вариантов решения зто!! задачи - использование заново1 
мерностей распространения ультразвуковых волн конечных амплитуд в | 
молоке. 
Возбуждая мощные ультразвуковые колебашм в стаглоларнЛ 
холодильной емкости, содержащей молоко, или в охлгсдаемо.м "^лскопвИ 
воде, создаем условия возникновения мелкомасштабных акустических | 
потоков на границе раздела "охлаздпкдая поверхность - ' молоко" и | ^ 
крупномасштабные потоки во всем обрабатываемо;.; ультразвуке..: объеме.' 
Кроме того в режиме кавитации наступает быстрое пегеиеетванго з :.:як-
рообъемах и интенсифлщтруется процесс т е н ю - и :.:^ссочере. ог , кои-о-
а . 
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ркЛ приводит к общему объемному равномерному распределению каыпо-
1ентного состава молока и однородному температурному полю. 
Эффект ультразвуковой интенсификации тепло- и массообмешшх 
нмцессов возможно использовать не только при охлаждении молока, но 
|при пастеризации и стерилизации молока. 
Ультразвуковая обработка молока в режиме кавитации не только 
япенсифицирует тепло- и массообменные процессы, но и должна оказы-
!ать самостоятельное воздействие на вегетативные формы микробов, 
сюры, различные болезнетворные микробы и Iзмогенизировать молоко. 
Ультразвуковая обработка молока в стационарном объеме ускоряет 
щюцесс дегазации, способствует деаэрации и фильтрации молока от 
(вханических примесей. Механизм этого процесса состоит в следующем. 
Отрицательное давление в кавитацяонном пузырьке и пульсация пузырька 
1 ультразвуковом поле создают эффект односторонней диффузии раство­
ренных в молоке газов в осциллирующий пузырек. В этом случае пузырек 
увеличивает свои размеры и всплывает на поверхность. Это процесс 
ютинной ультразвуковой дегазации. 
Для технологии первичной обработки молока представляет большой 
фактический интерес влияние ультразвуковых колебаний конечных амп-
атуд на поведение твердых взвешенных в молоке мехе шческих частиц. 
Взвешенные. в жидкости твердые частицы, в результате столкновений 
под действием ультразвука, а также под действием сил притяжения 
Лфупняются, превращаются в более крупные агрегаты и оседают на дно 
емкости, очищая жидкость. 
Ультразвуковая обработка молока в режиме кавитации на различ­
ии стадиях технологии первичной обработки должна сыграть положитель 
ную роль не только как средство интенсификации процесса и повышения 
•вчёетва молока, но и как средство предотвращения отложения осадков 
I очистки технологического оборудования непосредственно в процессе 
обработки от молочных остатков и механических загрязнений, которые 
Обычно служат питательной средой для развития микроорганизмов. 
